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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum RMuchem von wahrend ihres Fertigungsprozesses in ihrer 
Umhullung erhitzten oder im helGen schmelzfiusslgen Zustand umhQIIten Lebensmittein, insbesondere 

5 Fletschwaren. wie Koch- und Bruhwurste, sowie heiB abgefullte SchmelzkSseprodukte (sogenannte KMse- 
wurst), unter Verwendung einer thermoplastischen Kunststoffhulle. 

Bei Lebensmitteln, die nach dem Umhullen bzw. Verpacl<en Im Verlauf des Fertigungsprozesses einer 
Hitzebehandlung unterzogen werden wie Fleiscliwaren, insbesondere Koch- Oder BrUhwUrsten, bei denen 
die Hitzebehandlung der Garung dient. sowie bei im schmelzfiUsstgen Zustand in die HQIIe abgepaclden 

70 Lebensmitteln wie Schmelzkase ist Oblicherwelse der Rauchervorgang von der Hitzebehandlung (Kochen 
bzw. Bruhen) getrennt So Ist es zur Herstellung von BruhwOrsten ubiich, nach dem FUllen der Wurste 
diese zum Garen nachelnander in feuchter Luft von 40 bis 60 C zu schwitzen. bei 60 * C zu trocknen, mit 
HeiBrauch von 68 bis 74* C zu behandeln. in einer mit WasserdampfgesSttigten AtmosphMre von 74* C zu 
bruhen und schlieBlich durch Duschen mit Trinkwasser zu kuhlen. Dazu bedient man sich heute allgemein 

75 kombinlerter Rauch- und Kochkammern in die die WOrste gehangt werden. Diese Vorgehensweise hat aber 
den Nachteil, daS sie nur auf Wurstwaren anwendbar ist, deren HGllen aus bekanntermaBen gut raucherba- 
ren Naturdarmen oder aus Kollagen bzw. Celluloseregenerat bestehen. Hullen aus thermoplastischen 
Materiaiien, wie etwa die PolyamidschlauchhUllen gemSB DE-C-28 50 182, die weitgehend gewichthaltend 
und gas- und wasserdampfundurchlassig sind, wurden bisher als prinzipiell nicht raucherbar angesehen (s. 

20 z. B. G.Effenberger. "Kunstdarme", Alzey, 1976). Die fehlende Raucherbarkeit thermoplastischer WursthOI- 
len wird durch ihre gerlnge Gas- und Wasserdampfdurchl^ssigkeit und die damit verbundene Rauchun- 
durchlassigkeit plausibel gemacht. 

Urn von den spezifischen Eigenschaften des frischen Holzrauches, wie dem positlven EInfluB auf 
Geschmack und Aroma der Wurstwaren, der konservlerenden Wirkung und der Verbesserung des opti- 

25 schen EIndrucks durch die Rauchfarbe Gebrauch machen zu konnen, wdren die Hersteller von Wurstwaren 
bisher gezwungen, NaturdSrme oder Wursthullen aus Kollagen bzw. Celluloseregenerat zu verwenden. Der 
Vorteil der guten Raucherbarkeit dieser Produkte wird jedoch durch erhebliche Nachteile aufgewogen. 
Diese Nachteile sind: hoher Gewichtsverlust aufgrund der hohen WasserdampfdurchlMssigkeit dieser HUllen, 
begrenzte Haltbarkeit der Erzeugnisse durch Austrocknung, oberflSchliche Fettoxidation und Vergrauung 

30 sowie mikrobiellen Verderb, 

Da die synthetlschen WursthUlten, die diese Nachteile nicht aufweisen, mit den bisiang zur Verfugung 
stehenden Methoden nicht gerSuchert werden k5nnen, muBten technisch aufwendige und kostenungUnstige 
Wege beschritten werden, wenn eine gewichthaltende. dem Verderb nur wenig ausgesetzte Wurst mit 
gutem Rauchgeschmack hergestellt werden sollte. 

35 So wurden die geraucherten und gegarten Wurstwaren in r3ucherbaren HUllen nach dem Rauchem und 
Garen mit wasserdampfdichten Tauchmassen Gberzogen, um die Gewlchtsverluste zu reduzleren und den 
Schimmelbefall zu verhindern. Dafur muBten jedoch zusatzliche Kosten fur die Tauchmasse und den 
nachgeschalteten Verfahrensschritt in Kauf genommen werden. Zudem war der Oxidatlonsschutz. der auf 
diesem Wege erreicht werden konnte, unbefriedigend. Der Wurstinhalt war wegen der opaken Tauchmasse 

40 fUr den Kgufer nicht zu erkennen. DarUber hinaus wurde die Eignung der Ware zum unmittelbaren Verzehr 
beeintrachtlgt. Ein anderer Weg, die genannten Nachteile zu Oberwinden, war die Zweitverpackung in gas- 
und WasserdampfundurchlSssigen Kunststoffbeuteln. Auch diese Methode verlangt zusatzliche kostentnten- 
sive Arbeitsschritte, zusStzliches Verpackungsmaterial und teure Verpackungsmaschlnen. 

Ein weiterer unbefriedigender Weg der Verbindung von Rauchgeschmack der Wurstware und gewicht- 

45 haltender. mikrobenresistenter WursthUlle bestand darin. ganz auf die Verwendung rauchdurchlassiger 
HQIIen zu verzlchten und den Rauchergeschmack durch die Zugabe von Rauchkonzentraten oder gerSu- 
cherten Zusatzen zum Wurstbrat zu ersetzen. Das so behandelte Brat wurde dann in die nichtraucherbaren 
KunststoffwursthUllen gefUllt und nur noch gebrUht. Dieses Verfahren hat Jedoch zusStzllch den Nachteil. 
daB sich unter der thermoplastischen Kunststoffhulle keine Eigenhaut auf der WurstoberftSche bildet. 

50 Der beschriebene Stand der Technik zeigt, daB es bisher nicht moglich war, Lebensmittel, insbesonde- 
re Fleisch- und Wurstwaren, die mit einer Hulle aus thermoplastischem Kunststoff umhUllt sind und die 
wahrend ihres Fertigungsprozesses In der UmhUllung erhitzt oder im heiBen, schmelzfiusslgen Zustand 
abgepackt werden (wie Koch- und BrUhwUrste, sowie KasewUrste) zu rMuchern. 

Aufgabe der Erfindung ist daher die Bereitstellung eines R3ucherverfahrens fOr solche Lebensmittel 

55 unter Anwendung einer thermoplastischen Kunststoffhulle fur die UmhUllung dieser Lebensmittel. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB durch ein Verfahren gelost, indem man fUr die UmhUllung der zu 
rauchernden Lebensmittel eine Hulle verwendet, die dem geraucherten Endprodukt prall und faltenfrei 
aniiegt und die aus wenigstens etnem aliphatischen Polyamid besteht, welches bis zur SMttigung minde- 
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stens 3, bevorzugt mindestens 5% seines Gewlchts an Wasser aufnehmen kann und dessen Glasunnwand- 
lungstemperatur Tg sich in Abhangiglceit von der Feuclitigkeitsaufnahme bis auf mindestens 3. vorzugswei- 
se bis auf -5 und insbesondere bis auf -20* erniedrigen I36t wobei das Rauchern in Gegenwart von 
Wasser Oder Wasserdampf vorgenommen wird Die IHulle kann gerade oder nach Art eines Kranzdarms (fGr 

5 die Verpackung von Wurstkranzen) gekrDmmt sein. Geeignet als aliphatische Polyamide sind Polycaprolac- 
tarn, Polyaminoonanthsaureamid.Poiyhexamethylenadipamid, Polyhexamethylensebacinsaureamid, ihre Mi- 
schungen oder Copolyamide. aus ihren Monomerkomponenten. Hiervon werden besonders bevorzugt 
Polycaprolactam, Potyhexamethylenadipamtd, Mischungen dieser Polyamide und/ oder Copolyamide aus 
Caprolactam. Hexamethylendiamin und Adipinsaure. 

10 Eine besondere Etgnung ats Lebensmittelumhullung oder Verpackung ist generell den thermoptastt- 
schen Kunststoffhuiten mit den vorstehendbeschriebenen Materialeigenschaften zuzusprechen. wenn sie als 
einschichtige Folien eingesetzt werden. 

Einschichtige thermoplastische Kunststoffolien, die als erfindungsgemSfie HQIIe fUr zu rMuchernde 
Lebensmittel geeignet sind, sind etwa die Polycaprolactam-, Polyaminoonanthsaureamid-, Polyhexamethy- 

75 lenadipamid- und/oder Polyhexamethylensebacinsaureamidfolien der vorgenannten DE-C-28 50 182, deren 
Inhalt durch Verweis in die Offenbarung der vorliegenden Erfindung aufgenommen wird. Diese thermoplasti- 
schen Polyamidfolien zetchnen sich dadurch aus, dafi sie bei sehr geringer Gas- und Wasserdampfdurch- 
lassigkeit (s. z. B. Tabelle 1, Beispiel 1, Spalte 2 und 3, Seite 14) als in L3ngs- und Querrichtung 
schrumpffahig verstrecktes Material uberraschenderweise hinreichend Rauch annehmen und durchlassen, 

20 urn zu optisch und vom Geschmack her befriedigenden Verfahrensprodukten zu fuhren. Die vorteilhatten 
Eigenschaften von Polyamidhullen. gemafi DE-C>28 50 182 wie Flexibllitat. weicher Griff und faltenfreies 
Aniiegen am FUllgut auch nach vollstandigem AbkUhlen des erfindungsgemaB durch kombinierte Dampf- 
und Rauchbehandlung erhaltenen Raucherprodukts, machen den Einsatz derartiger HUllen besonders 
vorteiihaft. 

25 Schrumpffahiges Verstrecken bedeutet, daB die Schlauchfolie im AnschluB an das biaxiale Verstrecken 
derart kontroliiert thermofixiert wird, das die gebrauchsfertige HUlle bei 80 'C im Wasser einen Schrumpf 
zwischen 2 und 30 %, bevorzugt zwischen 5 und 20 % und besonders bevorzugt zwischen 10 und 15 % 
aufweist, so daB beim Erhitzen des verpackten Lebenmittels auf die im Bereich zwischen 70 - 85* C 
liegende Verarbeitungstemperatur der die Faltenfreiheit des Endproduktes sicherstellende Schrumpf ausge- 

30 I5st wird. Zweck der kontrollierten Thermofixierung ist andererseits auch zu gewShrleisten, daB bei den 
Ubiichen Versand- und Lagertemperaturen bis 40 * C kein merklicher Schrumpf eintritt. 

Im Hinblick auf die besonders fUr Koch- und BrUhwUrste gewUnschte Prallheit und Faltenfreiheit des 
ger3ucherten Endprodukts sind auch solche thermoplastischen Kunststoffumhullungen besonders geeignet, 
die elastisches Verhalten zeigen. Elastische PolyamidhQIIen aus Polycaprolactam, Polyhexamethylenadlpa- 

35 mid, Mischungen dieser Polyamide und/oder Polyamide aus Caprolactam, Hexamethylendiamin und Adipin- 
sSure, die aufgrund ihrer SSttigungswasseraufnahmefShigkeit von mindestens 5 Gew.-% eingesetzt werden 
kdnnen, sind auf folgendem Wege erhaltlich: Einschichtige Primarschlauchfolien aus den genannten 
Polyamiden werden multiaxial mit einem LMngsreckverhSltnis von 1 :2.3 bis 1 :4. und einem QuerreckverhSlt- 
nis von 1:2.5 bis 1:4,5 verstreckt und daran anschliessend unter kontrollierter multiaxialer Schrumpfung 

40 vollstSndig thermofixiert. Die so behandelten Polyamidschlauchfoiien, die sich angesichts ihrer geringen 
Gas- und Wasserdampfdurchlassigkeit (s. z. B. Tabelle 1, Beispiel 2, Sp. 2 und 3, S.I 4) Uberraschenderwei- 
se unter den Bedingungen des erfindungsgemSBen RMucherverfahrens als hinreichend rauchdurchlassig 
erweisen, weisen folgendes elastische Verhalten auf: 

Sie lassen sich bei Raumtemperatur in wassergesSttigtem Zustand bei einer Innendruckbelastung 

45 zwischen 0 bis 0,6 bar nach der Gleichung 

AD = m • P -I- c Innendruckbelastungsgerade (1) 

gleichmafiig zylindrisch aufweiten und bei anschliefiender Innendruckentlastung zwischen 0,6 bis 0 
50 nach der Gleichung 

AD' = - m' • p + c' Innendruckentlastungsgerade (2) 

wieder zylindrisch kontrahieren. wobei bedeuten: 
55 AD Kaiiberaufweitungsdifferenz in (mm) bei Innendruckbelastung 
AD* Kaliberkontraktionsdifferenz in (mm) bei Innendruckentlastung 
m die Steigung der Innendruckbelastungsgeraden (1) 
m* die Steigung der Innendruckentlastungsgeraden (2) 
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p der Innendruck in (bar) 

c der Ordinatenabschnitt der Innendruckbelastungsgeraden (1) 
c ist stets = 0.) 

c' der Ordinatenabschnitt der Innendruckentlastungsgeraden (2) 
5 und folgende Grenzbedingungen gelten: 

1. die Absolutwerte fOr m und m* liegen zwischen 23 und 6, vorzugsweise zwischen 20 und 8 und 
besonders bevorzugt zwischen 17 und 11; fUr einen gegebenen Durchmesser unterschelden sich die 
Absolutwerte fUr m und m' um nicht mehr als 20 %, vorzugsweise unn nicht mehr als 1 1 % von einander. 

2. c' ist stets kleiner als 4,5 nrim. vorzugsweise kleiner als 2,5 mm und besonders bevorzugt kleiner als 
10 1,5 mm. 

3. Die Gleichungen (1) und (2) gelten im Innendruckbereich zwischen 0 bis 0.6 bar bzw. zwischen 0,6 bis 
0 bar 

Diese elastischen Schiauchfollen sind In der DE-A-32 27 945 nSher beschrieben, deren Inhalt durch 
Verweis in die Beschrelbung der vorllegenden Erflndung aufgenommen wird. 

75 Mit diesen hinreichend rauchaufnahme- und rauchdurchlassfMhigen Potyamldhdilen sind auch solche 
Raucherprodukte herstellbar. deren faltenfrel aniiegende Hulle sich durch hervorragende Schneidbarkelt und 
splralige SchSlbarkelt auszeichnet und deren Oberflache ein besonders fur hochwertlge Wurstwaren 
erwunschtes mattes Aussehen zelgt. 

Das Rauchern kann nach verschiedenen Methoden durchgefUhrt werden. Die Rauchertemperatur liegt 

20 bei 20 bis 100 'C, wobei Temperaturen von 50 bis 90 bevorzugt werden. Das RSuchern kann vor, 
wahrend oder nach der Hitzebehandlung erfolgen. Bei der glelchzeitigen EInwirkung von Wasserdampf und 
Rauch bei Temperaturen zwischen 60 und 1 00 • C, vorzugsweise zwischen 70 und 85 % erfolgt gleichzeitig 
Rauchern und Garen. Das Rauchern kann mittels Glimm-, Dampf- oder Reibrauch oder auch mittels 
flussigem Rauchkondensat (liquid smoke) erfolgen. Zur Verbesserung der Eigenhautblldung unter der HUlle 

25 wird gemafi einer bevorzugten Ausfuhrungsform so verfahren, daB der Wasserdampf- und Rauchbehand- 
lung eine Trockenhltzebehandlung bei 50 bis 100'C, vorzugsweise bei 60 bis 85 'C vor- und eIn 
Abkuhlvorgang. der aus Duschen mIt kaltem Trinkwasser und Auskuhlen bei +4*C besteht. nachgeschaltet 
wird. Bei Anwendung von flOsslgem, Rauchkonzentrat wird zweckmSBIg dieses bei tieferen Temperaturen 
im Bereich von etwa 20 bis 35 *C durch Duschen aufgebracht, worauf dann bei hdheren Temperaturen irh 

30 Bereich von 60 bis 90 * C die Hitzebehandlung vorgenommen wird. Die Temperatur von RMucher- und 
Hitzebehandlung richtet sich nach den gewunschten Eigenschaften des Endprodukts, wie Garzustand und 
IntensitSt des Rauchgeschmacks. Je nach der Intensltat der Rauchzugabe der WandstMrke der HUlle und 
dem Geschmack, den das Enderzeugnis aufweisen soil, braucht die Rauchzugabe gegebenenfalls nur 
wMhrend eines Toils der Wasserdampfbehandlung zu erfolgen. 

35 Das RSucherverfahren kann in an sich bekannten, kommerzieil erhSltlichen kombinierten Rauch- 
Kochkammern durchgefUhrt werden. 

Die Vorteile der erfindungsgemaB verwendeten Hulle bestehen darin, daB das Gewicht des umhUllten 
Guts auch bei langerer Lagerung gehalten wird. DarUber hinaus besteht Reslstenz gegen den Verderb 
auslosende Mikroben wie Schimmelpiize. AuBerdem liegt die Hulle dem umhuliten Gut auch nach dem 

40 AbkUhlen faltenfrel an. EIn sehr wesentlicher Vortell besteht weiterhin darin, daS toxische Bestandteile des 
Naturrauchs beim Raucherprozess die Hullenwand nicht durchdringen, sondern lediglich die toxikotogisch 
unbedenklichen Bestandteile. wobei dennoch eine nach Aussehen und Geschmack sehr ansprechende 
Ware erhalten wird. Die unter Anwendung der erfindungsgemaB geraucherten Hulle hergesteltten Produkte 
weisen im Gegensatz zu den (Iblichen blaBrosa Aussehen der Produkte nach dem BrUhen ohne Rauche- 

45 rung eine sch5ne brSunliche Rauchfarbe auf. Unter der HUlle bildet sich auf der Fleischware (Wurst) eine 
deutliche Elgenhaut mit der typischen goldgelben Raucherfarbung. Das typische Raucharoma und der 
unverwechselbare Geschmack von frischem Rauch der so geraucherten Wurste entspricht dem von 
BrOhwUrsten in herk5mmlichen. als rSucherbar bekannten HUllen aus Naturstoffen Oder Naturstoffregenera- 
ten. 

50 Die folgenden Beispiele erIMutern die Erflndung: 

Beispiel 1: 

Farblose, transparente, schrumpffahig verstreckte Wursthullen aus Polycaprolactam gemaB DE-C-28 50 
55 182, (Beispiel 1) mit einem Durchmesser von 60 mm wurden nach halbstUndtgem Eintauchen in kaltes 
Wasser uber eInen Full- und Clipautomaten mit Fleischwurstbrat entsprechend den Leitsatzen fur Fleisch 
und Fleischerzeugnlsse der Deutschen Lebensmittelbuch-Kommission von 1975, Nr. 2.222.1 gefUllt und 
portioniert. Nach dem Wiegen der einzelnen StUcke wurden sle In einer Rauch- und Kochkammer mit 
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Dampfraucherzeuger wie folgt behandelt: 

30 min Hitzebehandlung in trockener Luft von 65 * C 

45 min BrQhen und gleichzeitiges Rauchern mtt rauchgesattigtem Wasserdampf bei 74* C 
15 min Duschen mit kaltem Wasser, Auskuhlen im KUhlraum bei +4* C Uber Nacht. 
5 Beurteilung der WOrste am nachsten Morgan: 

a. faltenfreies, pralles Aussehen der WUrste, 

b. goldgelbe Farbung der vorher farblosen iHQIIen durch Annahme der Rauchfarbe, 

c. deutliche Eigenhautblldung der Wurstoberflache, 

d. hervorragender Gesclimack der Wurste nach natUrlicliem Raucli mit typlschem Raucharoma 
to e. Gewichtsverlust der Wurste bezogen auf das FUllgewiclit kleiner als 0,2 %. 

Weitere Ergebnisse sind in Tabelle 1 zusammengestellt. 

Beispiel 2: 

75 Farblose. transparente, biaxial verstreckte, elastisclie Wursthullen aus Polyhexamethylenadipamid mit 
einem Durchmesser von 86 mm wurden nach 15 minOtigem Eintauchen in warmes Wasser von 45* C Uber 
einen FOII- und Clipautomaten mit Bierschinkenbrat entsprechend Beispiel 1 prall gefUilt und portioniert. 
Nach dem Wiegen der einzelnen Wurste wurden diese in einer Rauch- und Kochkammer mit Dampfrauch- 
erzeuger wie foigt weiterbehandelt: 
20 90 min BrUhen und gleichzeitig Rauchern mit rauchgesattigtem Wasserdampf bei 74 *C 
30 min Duschen mit kaltem Wasser, Auskuhlen im Kuhlraum bei +4* C Uber Nacht. 
Am nSichsten Morgen wurden die WGrste beurteilt und zeigten das gleiche Ergebnis wie diejenigen von 
Beispiel 1 (siehe oben) Weitere Ergebnisse sind in Tabelle 1 zusammengestellt. 

26 Beispiel 3: 

Farblose, transparente, schrumpffShig verstreckte WursthUllen aus Polycaprolactam gemSB DE-C-28 50 
182, Beispiel 1 mit einem Durchmesser von 60 mm wurden nach halbstUndlgem Eintauchen in kaltes 
Wasser uber einen Full- und Clipautomaten mit Fleischwurstbrat entsprechend Beispiel 1 gefUItt und 
30 portioniert. Nach dem Wiegen der einzelnen Wurste wurden sie in einer Rauch- und Kochkammer mit 
Glimmraucherzeuger wie folgt weiterbehandelt: 

30 min Hitzebehandlung in trockener Luft von 65 *C 

60 min Bruhen und gleichzeitiges R3uchem bei 74 *C und 100 % rel. Feuchte. 

15 min Duschen mit kaltem Wasser, AuskUhlen im KQhIraum bei +4*C Uber Nacht. 

35 

Beurteilung der WUrste am nSchsten Morgen: 

Die Ergebnisse entsprechen denen von Beispiel 1. abgesehen davon, daB Rauchgeschmack und 
-aroma weniger intensiv ausfielen als mit Rauch vom Dampfraucherzeuger. 

40 

Vergleichsbeispiel 1: 

UngefSirbte. handelsUbliche Kollagen-WursthOllen mit einem Durchmesser von 60 mm wurden nach 10 
minUtigem Eintauchen in 5 %-ige wassrige. kalte Kochsalzlosung Uber einen FUll- und Clipautomaten mit 
45 Fleischwurstbrat entsprechend den Leitsatzen fUr Fleisch und Fleischerzeugnisse der Deutschen Lebens- 
mittelbuch-Kommission von 1975 Nr. 2.222.1 gefUllt, portioniert und gewogen. Anschliessend wurden sie in 
einer Rauch- und Kochkammer mit Dampfraucherzeuger wie folgt behandelt: 

20 min Hitzebehandlung in trockener Luft von 60 * C 

10 min Rauchern mit rauchgesattigtem Wasserdampf von 65 'C, 100 % rel. Feuchte. 
50 55 min BrOhen bei 74 'C, 100 % rel. Feuchte (ohne Rauch) 

15 min Duschen mit kaltem Wasser, AuskUhlen im KUhlraum bei 4*C Uber Nacht. 

Beurteilung am nSchsten Morgen: 

55 Die Ergebnisse entsprechen denen von den Beispielen 1 und 2 abgesehen von starkerer Rauchfarbung 
der KollagenhUllen, die in dunkelbraun Ubergeht, intensiverer Eigenhautblldung und einem Gewichtsverlust 
von bereits Uber 1 ,5 % bezogen auf das FUllgewicht. 

Weitere Ergebnisse sind in Tabelle 1 zusammengestellt. 
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Vergleichsbeispiel 2: 

Transparente, farblose, handelsubllche WursthUllen aus Polyethylenterephthalat (PETP) mit einem 
Durchmesser von 60 mm werden mit dem gleichen Fleischwurstbrat gefullt und weiterbehandelt wie im 
Beispiel 1. 

Die Beurteilung der WUrste am nMchsten Morgen gab jedoch keine Anhaltspunkte fUr die RMucherbar- 
l<eit dieser Kunststoff-WursthOllen: 

a. I^eine Verfarbung der HUllen durch das Rauchem 

b. keine Eigenhautbildung an der Oberflache, 

c. kein Rauchgeschmack Oder -aroma in der Wurst, 

d. die Hullen sind faltig, obwohl die WUrste keinen mefibaren Qewichtsveriust eriitten haben. 
Weitere Ergebnisse sind Tabelie 1 zusammengestellt. 



76 



20 



Vergleichsbeispiel 3: 

Handelsubllche, transparente, schrumpffahige Kunststoff-WursthOllen aus Vinylidenchlorid-Copolymeri- 
saten (PVDC) mit einem Durchmesser von 60 mm werden unter den gleichen Bedingungen wie in Beispiel 
1 genannt gefUllt, gerauchert und gebrUht. 

Die Ergebnisse stimmen mit denen von Vergleichsbeispiel 2 fast uberein, mit dem Unterschied, daB die 
PVDC-HUIIen zwar leicht birnenartig deformiert waren, aber im wesentllchen eine faltenfreie OberflMche 
zeigten. 

Weitere Ergebnisse sind in Tabeile 1 zusammengestellt. 
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Vergleichsbeispiel 4: 

Das erfindungsgemSBe Beispiel 1 wurde wiederholt mit dem Untershied, dafi anstelle der Rauchbe- 
handlung unter sonst gleichen Bedingungen dem Brat ein Rauchkonzentrat in der empfohlenen Menge 
zugesetzt wurde. 

Die WUrste des Vergleichsbeispiel 4 warden zusammen mit WUrsten von Beispiel 1 einem Kollektiv von 
Testpersonen zur Verkostung vorgelegt. Die Uberwiegende Mehrheit von diesen bevorzugte die Wurst 
gemaB Beispiel 1 wegen des natUrlichen Rauchgeschmackes, des typischen Aromas von frischem Rauch 
und nicht zuletzt wegen der Farbung der Wurst durch Rauchenwirkung. 
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Tabeile 1 



Verqieichende Zusammenfassung der Versuchsergebnisse 



Wasserdampf> Sauerstoff- Gewichtsverlust Pilz- Rducher- Ausaehen nach 

Beispiele durchlassigkt. durchlassigkt. nach 1 Tag nach 14 Tagen Resistenz barfceit dem Abkuhlen 
(1) (2) %(3) %(4) (5) 



Beispiel 1 
Beispiel 2 
Vergleich 1 
Kollagenhulle 
Vergleich 2 
PETP-Hulle 
Vergleich 3 
PVDCHulle 



25 
22 
1800 

11 



28 
26 
700 

70 

30 



0.2 
0.2 
1.55 

nicht 
mess bar 

nicht 
messbar 



1.0 reststent gut prall 

1 .0 resistent gut ohne Falten 

14 anfallig sehr gut ohne Fatten 

0,5 resistent nicht faltig 
gegeben 

0.2 resistent nicht ohne Fatten 
gegeben 



(1) Wasserdampfdurchlassigkeit in i;^ bet 20** C. bar und Feuchtegef Alle 65 <M) gegen 0 % rel. Feuchte 

(2) Sauerstoff durchlassiglteit in m'^ ' J-b^r bei 0* C und 75% rel. Feuchte 

(3) Gewichtsverlust nach dem 1 Tag. bezogen auf Fullgewicht. durch Wiegen der Wurste« 
Durchschnittswerte von 10 Einzelmessungen 

(4) Gewichtsverlust nach 14 Tagen Aufbewahrung im Kuhlraum bei +4'*C. bezogen auf das Fullgewicht. 
Durchschnittswerte von 10 Einzelmessungen 

(5) Pilzanfalligkeit gepruft nach ASTM D 1924-63. unvollstSndiger Agar Czapek-Dox als NShrmedium 
ungereinigte Proben. geimpft mit Sporensuspenston in dest. Wasser» bei 29'*C. 85 9/6 rel. Feuchte 
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PatentansprUche 

1- Verfahren zum Rauchern von wahrend ihres Fertigungsprozesses in ihrer Umhullung erhltzten Oder Im 
helBen. schmelzflussigen Zustand umhOllten Lebensmitteln. insbesondere Fleischwaren, dadurch ge- 
kennzeichnet , dafi man fUr die Umliullung der zu rauchernden Lebensmittel eine dem geraucherten 
Endprodukt prall und faltenfrei anilegende eine HUlle verwendet, die aus wenigstens einem alipliati- 
schen Polyamid besteht, welches bis zur SMttigung mindestens 3. bevorzugt mindestens 5 % seines 
Gewichts an Wasser aufnehmen kann und dessen Glasumwandlungstemperatur Tg sich in Abhangigkeit 
von der Feuchtigkeitsauf nahme bis auf mindestens 3 • C, vorzugsweise bis auf -5 und insbesondere bis 
auf -20 'C emiedrigen laBt, wobei das Rauchern in Gegenwart von Wasser Oder Wasserdampf 
vorgenommen wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet . daB man eine HUlle verwendet, die aus Polyca- 
prolactam. Polyaminoonanthsaureamid, Polyhexamethylenadipamid, Polyhexamethylensebacinsaurea- 
mid, Mischungen dieser Polyamide oder Copolyamiden aus ihren Monomerkomponenten besteht. 

3- Verfahren nach Anspruch 2. dadurch gekennzeichnet , daB man eine Hulle verwendet. die aus Polyca- 
prolactam, Polyhexamethylenadipamid. Mischungen dieser Polyamide und/oder Copolyamiden aus 
Caprolactam, Hexamethylendiamin und Adipinsaure besteht. 

4. Verfahren nach AnsprUchen 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet . daB man eine einschlchtige HUlle 
verwendet. 

5. Verfahren nach AnsprUchen 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet , daB das RSuchern be! Teimperaturen von 
20 bis 100, bevorzugt 50 bis 90*C durchgefUhrt wird. 

6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet , daB die kombinierte Einwirkung 
von Wasserdampf und Rauch bei Temperaturen zwischen 60 und 100'C. vorzugsweise zwischen 70 
und 85 *C durchgefUhrt wird. 

7. Verfahren nach Anspruch 6. dadurch gekennzeichnet . daB die Rauchzugabe nur wShrend eines Teils 
der Wasserdampfbehandlung erfolgt. 

8. Verfahren nach Anspruch 6. dadurch gekennzeichnet . daB der gleichzeitigen Wasserdampf- und 
Rauchbehandlung eine Trockenhitzebehandlung bei 50 bis 100 'C. vorzugsweise bei 60 bis 85 
vorangeht und ein AbkUhlvorgang. bestehend aus Duschen mit kaltem Trinkwasser und AuskUhlen bei 
+ 4*0 nachgeschaltet wird. 

9. Verfahren nach AnsprUchen 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet , daB das RSuchern vor, nach Oder 
wShrend der Hitzebehandlung erfolgt. 

10. Verfahren nach AnsprUchen 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet . daB dias RSuchern mittels Glimm-, 
Dampf- Oder Reibrauch oder flOssigem Rauchkondensat erfolgt. 

11. Verfahren nach Anspruchen 1-7, dadurch gekennzeichnet . daB zunachst bei Temperaturen im Bereich 
von 20 bis 35 'C mit flUssigem Rauchkonzentrat (liquid smoke) gerauchert und dann be! h5heren 
Temperaturen im Bereich von 60 bis 90 die Hitzebehandlung vorgenommen wird. 

Claims 

1. A process for smoking foodstuffs that are heated in their casing during the production process or 
encased when in hot, molten state, in particular meat products, characterized in that a casing lying on 
the smoked end product in a taught and wrinkle-free manner and consisting of at least one aliphatic 
polyamide which up to the point of saturation can absorb at least 3%, preferably at least 5% of its own 
weight of water and whose glass transition temperature Tg can be lowered, depending on the moisture 
absorption, at least to 3*C. preferably to -5*C, and In particular to -20 'C, is used to encase the 
foodstuffs to be smoked, and the smoking is carried out in the presence of water or steam. 
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The process according to claim 1 characterized in that a casing is used consisting of polycaprolactam. 
polyaminoenanthic acid annide, polyhexamethylene adipamide. polyhexamethylene sebacic acid amide, 
mixtures of these polyamides, or copolyamides of their monomer components. 

The process according to claim 2 characterized In that a casing is used consisting of polycaprolactam, 
polyhexamethylene, adipamide, mixtures of these polyamides and/or copolyamides of caprolactam 
hexamethylene diamine and adipic acid. 

The process according to claims 1 to 3 characterized in that a single-layer casing is used. 

The process according to claims 1 to 4 characterized in that the smoking is carried out at temperatures 
from 20 to 1 00, preferably 50 to 90 • C. 

The process according to any one of claims 1 to 5 characterized in that the combined action of the 
steam and smoke is effected at temperatures between 60 and 100*C, preferably between 70 and 
85-C. 

The process according to claim 6 characterized in that the addition of smoke is made only during a 
part of the steam treatment. 

The process according to claim 6 characterized in that the simultaneous steam and smoke treatment is 
preceded by a dry-heat treatment at 50 to 100*C, preferably at 60 to 85 *C, and a cooling process, 
consisting of spraying with cold drinking water and cooling at -1-4*0, follows this steam and smoke 
treatment. 

The process according to claims 1 to 7 characterized In that the smoking is carried out prior to, after or 
during the heat-treatment. 

10. The process according to claims 1 to 8 characterized in that the smoking is carried out by means of 
30 glow, vapour, or friction smoke, or liquid smoke condensate. 

11, The process according to claims 1 to 7 characterized in that initially the smoking is carried out at 
temperatures in the range from 20 to 35 *C using liquid smoke concentrate (liquid smoke), the heat- 
treatment then being carried out at higher temperatures in the range from 60 to 90 *C. 

35 

Revendicatlons 

1. Proc6d6 pour fumer des produits alimentaires, plus particuli§rement des produits h base de viande, 
chauff^s daris leur enveloppe au cours de leur processus de preparation ou d'appretage, ou envelop- 

40 p6s h V6taX fondu liquide, chaud, caract^ris^ en ce que. pour I'enveloppement des produits alimentaires 
a fumer, on utilise une enveloppe qui coile ^trpitement et sans pils au prodult fum4 et qui se compose 
d'au moins un polyamide aliphatique, qui, jusqu'li la saturation, peut absorber au moins 3% de 
preference, au moins 5%, de son poids, d'eau et dont la temperature de transition vitreuse Tg se laisse 
abaisser. en fonction de I'absorption d'humidite, jusqu'^ au moins 3 * C, de preference jusqu'^ -5 * C et 

45 plus particulierement jusqu'a -20 • C, ou le fumage s'entreprend en presence d'eau ou de vapeur d'eau. 

2. Precede suivant la revendication 1 , caracterise en ce que Ton utilise une enveloppe qui se compose de 
polycaprolactame, d'amide polyaminooenanthylique. de polyhexamethyleneadipamide, de polyhexame- 
thyienesebagamide. leurs melanges ou des copolyamides obtenus k partir de leurs composants 

60 monomeres. 

3. Precede suivant la revendication 2, caracterise en ce que Ton utilise une enveloppe qui se compose de 
polycaprolactame. de polyhexamethyleneadipamide, de melanges de ces polyamides et/ou de copolya- 
mides constitues de caprolactame, d'hexamethylenediamine et d'acide adipique. 

55 

4. Precede suivant les revendicatlons 1 h 3, caracterise en ce que Ton utilise une enveloppe k une seiule 
couche. 
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Proc6d6 suivant les revendications 1 k 4. caract6ris6 en ce que Ton realise le fumage S des 
temperatures de 20 a 100 • C. de pr6f6rence de 50 & 90 • C. 

6. Proc6d6 suivam Tune des revendicatior,s 1 I. 5. car_act6ris6 en ce ''"^j;*'"/"^/""^^ 
combin4e de vapeur d'eau et de fum6e k des temperatures qui fluctuent de 60 k 100 C, de 
preference de 70li 85 * C. 

7. Precede suivant la revendication 6. caracterise en ce que raddWon de fumee ne s'effectue que 
pendant une partie seulement du traitement par la vapeur d'eau. 

8. Precede suivant la revendication 7. caracterise en ce que Ton fart ^'^^^^^^'^^'L'^^^^^ 

la vapeur d'eau et la fumee par un traitement & la chaleur seche h une temperature de 50 h 100 C de 
prefSeL de 60 k SO'C eX on fait suivre ce traitement simultane par des la vapeur d'eau ^de la 
fumee d'un processus de refroidissement qui se compose d'un anrosage a I'eau fro.de et dun 
75 refroidissement §1 +4*C. 

9. Precede suivant les revendications 1 k 7. caracieris6 en ce que le fumage s'effectue avant. aprSs ou 
pendant le traitement thermique. 

20 10 Precede suivant les revendications 1 k 8. caracterise en ce que le fumage s'effectue k I'aide de fumee 
^ffLme. de fumee par vapeur ou de fumee par friction, ou k I'aide d'un condensat de fumee 
liquide. 

11 Precede suivant les revendications 1 k 7. caracterise en ce que I'on opfere d'abord le *"""age k des 
» tem^ratures qui varient de 20 a a 35-C avec un concentre de fumee liqu.de « 
q.^Von entreprend ensuite le traitement tf«rmique k des temperatures supeneures de 60 & 90 C. 
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